





















cultivo;  para  ello,  el  presente  artículo  pretende,  primero,  adentrar  al  lector  en  la 
historia del vino y de  la situación actual de  la vid, así como su morfología y fenología 
para, posteriormente,  centrarse en el  significado de  la  vid  y el  vino en  las  Sagradas 
Escrituras. 
La  importancia de  la vid es extraordinaria, no solamente porque  las uvas constituyan 
uno  de  los  frutos  más  apreciados,  sino  porque  el  mayor  valor  de  las  uvas  es  la 
elaboración  del  vino.  Además,  la  vid  y  el  vino  están  ampliamente  citados  en  las 


















most popular kinds of  fruit, but because  the highest value of grapes  is wine making. 
Furthermore, he vine and wine are widely quoted  in the Holy Scriptures. Through  it’s 
numerous references, you can notice the  importance attached to the vine and wine, 
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because  it produces the wine, which  is the  image of  joy, celebration, waste and also 
knowledge. The word  translated as “wine”  in Scripture does not always  refer  to  the 
same thing. There are different Jewish and Greek words, and several of them refer to 












variedades  producen  vinos  clásicos  (Robinson,  1986).  Sin  embargo,  todas  las  cepas 
corresponden al género Vitis, clasificado dentro de la familia conocida indistintamente 
con  los nombre de Vitaceae, Vitidaceae o Ampelidaceae (Willis, 1973) perteneciendo, 
a  su  vez,  al  orden  botánico  Rhamnales  (Cronquist,  1981)  que,  también,  incluye  las 
familias Rhamnaceae y Leeaceae. El género Vitis se divide en dos subgéneros: Euvitis 
(la uva genuina) y Muscadinia (cuyo fruto recibe el nombre de muscadina). 
El  subgénero  Euvitis  comprende  unas  30  especies.  Estas  especies  se  pueden 
agrupar  en  tres  grandes  grupos:  vides  asiáticas  (Vitis  romaneti,  Vitis  lanata  y  Vitis 
amurensis);  vides  americanas  (Vitis  riparia,  Vitis  rupestris,  Vitis  berlandieri,  Vitis 
lambrusca  y  Vitis  cordifolia);  y  vides  europeas  (Vitis  vinifera).  Vitis  vinifera  L.  es  la 
especie que mayores y mejores cualidades presenta para  la producción de vino, uvas 
de mesa y uvas pasas,  y  comprende millares de variedades que  son el  resultado de 
cruzamientos  naturales.  La  selección  natural  ha  eliminado  aquellas  especies 
inadaptadas  al  medio  y  ha  escogido  las  variedades  que  mejor  se  ajustan  a  las 
necesidades. 
En  España,  se  pueden  encontrar  diversas  variedades  tradicionales.  Cada  una  de 
éstas,  tiene una determinada  vocación productiva  y  vive en equilibrio  con el medio 
ecológico del que es originaria. Existen en España, además, variedades recomendadas 
y variedades autorizadas para su cultivo. Estas variedades se encuentran definidas en 
la Orden APA/1819/2007, de 13 de  junio, por  la que se modifica el Anexo V, sobre  la 
clasificación de las variedades de vid, del Real Decreto 1472/2000, por el que se regula 
el potencial de producción vitícola; también, existen reglamentos pertenecientes a las 
distintas  Denominaciones  de  Origen  donde  se  contemplan  las  variedades  de  vid 
recomendadas  y  autorizadas para acogerse  a  la  Indicación Geográfica  (V.C.P.R.D. en 
Reglamentos Comunitarios).  
El estudio y descripción de la vid, de sus variedades y de sus frutos se conoce como 
ampelografía  y,  aunque  como  ciencia  enológica  no  aparece  hasta  1940,  es  una 
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actividad  casi  tan  antigua  como  la  propia  historia  del  vino.  Autores  clásicos,  como 





Armenia  (oini), por Azerbaiyán,  comarca en  la que parece  ser que nació el  vino, de 
donde  pasaron  a  Grecia  (oinós)  y  luego  a  Roma,  cuya  voz,  vinum,  se  impuso 
definitivamente, tanto en lenguas romances, como en la mayor parte de las que no lo 
son (Jurado, 2001). 
La  vid  (Vitis  vinifera  L.),  podría  definirse  como  aquel  arbusto  o  planta  leñosa 
trepadora,  caducifolia,  que  se  cultiva  por  sus  frutos  comestibles  y  vinificables. 
Melífero.  Se  cultiva  en  zonas  templadas  de  todo  el  mundo.  Ornamental;  cuyos 
distintos idiomas son (Sánchez‐Monge y Parellada, 2001): 
- Castellano  =  cepa,  pareña,  parra,  parral,  parriza,  parrón,  garrucha,  uva,  uva 
europea, uva parra, vid, vid común, vid europea, vidueño, viduño. 
- Catalán = cep, raïmera, vinya. 










El  vino  (vinum)  es  una  bebida  obtenida  de  la  uva  (Vitis  vinifera  L.) mediante  la 
fermentación  alcohólica  de  su mosto  o  zumo  (Robinson,  2006).  La  fermentación  se 
produce, por la acción metabólica de levaduras, que transforman los azúcares del fruto 
en alcohol etílico y gas CO2. El azúcar y los ácidos que posee Vitis vinifera L. hace que 
sean  suficientes  para  el  desarrollo  de  la  fermentación;  sin  embargo,  el  vino  es  una 
suma de un conjunto de factores ambientales: clima, latitud, altitud, horas de luz, etc. 
(Constantin‐Weyer, 1932). Aproximadamente, un 66% de la recolección mundial de la 




La  importancia  del  vino  se  remonta  hasta  los  escritos  de  Miguel  Cervantes  al 
escribir el Quijote:  “Iba  Sancho Panza  sobre  su  jumento  como un patriarca,  con  sus 
alforja y su bota … “ (El ingenioso Hidalgo don Quijote de La Mancha (I, 7)). 
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praevinifera  que  es  la  forma más  antigua  de  hoja  quinquelobulada, V.  salyorum  de 








(Johnson  y  Robinson,  2003).  Nuestra  era  del  vino  comienza  con  los  fenicios,  que 
colonizaron el Mediterráneo hacia el año 1.100 a.C., y  los griegos hicieron  lo propio, 
350  años  más  tarde;  fue  entonces  cuando  el  vino  llegó  a  los  países  donde  se 






de  las  listas  del  mar  Egeo  fueron  muy  apreciados  por  sus  características,  y  es 
memorable  la  gran  demanda  de  los  vinos  de  Quíos.  Los  griegos  industrializaron  la 
producción de vino en el Sur de  Italia,  los etruscos  lo hicieron en  la Toscana y más al 




sobre  la  que  se mantenía.  Se  extendió  por  todo  el  Imperio,  de  tal modo  que  eran 
innumerables  las  cantidades  de  ánforas  procedentes  de  sus  colonias  en  España,  el 
Norte de África y toda la Cuenca Mediterránea, que se importaban a la capital. 
 
Historia de cultivo de la vid y el vino; su 





consecuencia de su  lograda elaboración. Con  frecuencia, se concentraban  los mostos 
mediante  calor  y  los  vinos  se  ahumaban,  lo  que  daría  como  resultado  productos 
semejantes  al  Madeira.  Las  grandes  cosechas  de  Roma  fueron  objeto  de  debate  y 
consumo  durante  mucho  tiempo;  el  famoso  Opimiano  (del  año  del  consulado  de 
Opimio, 121 a.C.)  todavía se consumía 125 años después. Los  romanos disponían de 
todo lo necesario para envejecer el vino; para guardar el vino no se empleaba cristal, y 
las  barricas  de  madera  sólo  se  utilizaban  en  Galia.  Como  los  griegos,  los  romanos 




hacía  siglos,  los  romanos  ascendieron  por  el  valle  del  Ródano  y  se  adentraron  en 
Languedoe, provincia  romana de Narbonensis.  Las primeras explotaciones, en  zonas 
que los romanos despejaron de bosques para su cultivo, al principio como prevención 
contra  las  emboscadas,  se  desarrollaron  en  los  valles  de  los  ríos,  vías  naturales  de 






sumarse a  la  lista al no disponer de un río navegable cerca. Se estableció en el  lugar 
donde  la  carretera principal que  conducía  al Norte  (hacia  Tréveris) bordeaba  la  rica 









trigo. Después de  los  iberos,  llegaron a España gentes procedentes de Libia y Egipto: 
persas,  fenicios,  celtas  y  púnicos,  con  los  que  mantuvieron  los  iberos  luchas 
continuadas,  que  determinaron  el  establecimiento  de  algunas  colonias  fenicias,  la 
expulsión de gentes africanas y el predominio de la raza celtíbera. 
Los  fenicios  conocían  el  cultivo  de  la  vid,  le  concedían  tal  importancia  que 
acuñaban monedas  con un  racimo de uvas  como emblema de  su apreciado bien;  lo 
mismo aconteció con las colonias griegas de Acinipo, Osset y Oripo. Tomada la colonia 
fenicia de Cádiz por  los  tartesios,  llamaron en su ayuda a  los cartaginenses  (grandes 
agricultores  que  conocían  el  cultivo  de  la  vid)  que  reconquistaron  Cádiz.  Entre  los 
primeros pobladores, en España se cultivó la vid más en el campo ibero que en el celta. 
Después de  vencida Cartago,  los  romanos  se establecieron en España;  la  civilización 
romana recogió en sus  libros de agricultura todo el saber de griegos y cartaginenses. 
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Tras  la caída del  Imperio romano en el año 410,  los bárbaros entraron en España, 





sus  pámpanos  y  racimos.  En  el  siglo  VIII,  sobreviene  la  invasión  arábiga  que  se 
mantendrá en España. A pesar de  la prohibición coránica,  la viticultura  floreció en  la 
















VI a.C.,  se encontraron  restos de dos  celebraciones  funerarias  con  consumo de vino 
(Blánquez, 1995). También, hallazgos arqueológicos de pepitas de uva, vasijas de barro 
cocido  para  el  almacenamiento  y  transporte  de  líquidos,  útiles  de  labranza  y  otros 
enseres, han aparecido en las excavaciones realizadas, en los yacimientos de poblados 
íberos, en  los alrededores de Valdepeñas: El Peral, Corral Rubio,  Santa María de  las 
Flores  y  Cerro  de  las  Cabezas;  especialmente,  las  encontradas  en  este  último, 
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se  comprometiera  a  adquirir  una  casa  tejada  y  una  aranzada  de  viña.  Así,  en  una 
relación de bienes del Comendador de Valdepeñas, en el año 1409,  se  le  reconocen 








Más  de  la  mitad  de  la  vid  plantada  en  el  mundo  se  encuentra  en  Europa.  Sin 
embargo, a día de hoy, la sobreproducción ha provocado el arranque de muchas viñas. 
Los demás continentes están experimentando una subida de la superficie plantada. En 
especial Asia,  que  produce  una  gran  cantidad  de  uva  para  productos  no  vinificados 
(Fig. 2). Dentro de Asia son Irán, Turquía y Siria los países que más viñedo han plantado 
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España  ha  sido,  desde  hace  siglos,  uno  de  los  países  vitivinicultores  más 
importantes  junto a Francia o  Italia. Sin embargo, en estos últimos años, este es un 
sector en crisis debido a la expansión que este mercado está sufriendo. España era, en 
2005, el  tercer país en producción de vino, detrás de  Italia y Francia con un  total de 










Aproximadamente,  tres  cuartas  partes  de  viña  se  encuentran  en  secano  (unas 
740.498 ha) mientras que el resto se riega. La mayoría de las parcelas regadas se hacen 
mediante riego localizado seguido por aspersión y gravedad. En los últimos 30 años, se 
ha producido una evolución de  los  sistemas de  riego hacia un uso más  racional del 
agua. Se pasó de los sistemas tradicionales de riego por inundación a sistemas de riego 
por  aspersión,  aunque  éstos  no  se  han  utilizado  mucho  en  viñedo,  después  se  ha 
pasado a sistemas más eficientes como son los de riego localizado. El sistema de riego 
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favorece  el  enraizamiento  de  las  plantas  de  vid  en  sus  primeras  etapas  (Salazar  y 
Melgarejo, 2005), incrementa la calidad y el rendimiento de las cosechas y previene la 
sobreexplotación y la contaminación de los acuíferos, dando como resultado un mejor 
aprovechamiento  del  agua  (Bravdo  y  Proebsting,  1993).  La  expansión  del  riego 
localizado  ha  provocado  una  evolución  de  la  distribución  de  agua  en  el  suelo, 
modificando la estructura y el desarrollo radicular del viñedo (Soar y Loveys, 2007).  
     El  viñedo  de  transformación  es,  junto  con  el  olivar,  el  cultivo  donde 
















 Gravedad  17.549  19.121  15.965  10.370 7.364 7.829 6.533 7.529  15,20 ‐37,80
 Aspersión  22.915  21.546  16.860  15.212 15.951 18.427 14.962 12.989  ‐13,20 ‐27,70
 Automotriz  4.442  6.029  3.619  3.430 1.965 1.191 664 562  ‐15.30 ‐81,60




La planta de vid está  formada por el patrón o portainjerto  (Vitis  (sppl.) del grupo 
americano,  en  su mayoría)  y  por  la  parte  aérea  (V.  vinifera  L.),  denominada  púa  o 
variedad; esta última constituirá el  tronco,  los brazos y  los pámpanos que portan  las 






funciones  de  anclaje,  absorción  de  agua  y  elementos minerales,  además  de  ser  un 
órgano de acumulación de reservas. En sus tejidos se depositan numerosas sustancias 
de reserva, principalmente almidón, que sirve para asegurar  la brotación después del 
reposo.  La  raíz  tiene un periodo  inicial de extensión o  colonización del  suelo  (7a 10 
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cambium  y  el  felógeno,  que  son  los  meristemos  intercalares  determinantes  del 
crecimiento  en  grosor  de  las  raíces,  generándose,  así,  la  estructura  secundaria.  La 













zarcillos, que  cuando  encuentran un  soporte o  tutor  se  enroscan  en  él  y  trepan en 
busca de  la  luz. El tronco, brazos, pámpanos y sarmientos,  junto con  las hojas, flores, 
zarcillos y frutos conforman la parte aérea de la vid. 
El  tronco  puede  estar más  o menos  definido  según  el  sistema  de  formación.  La 
altura depende de la poda de formación estando, normalmente, comprendida entre 20 
a 40  cm, en uvas para  elaboración de  vino  (sistema  guyot  simple  y  cordón doble o 
royat)  y  entre  1,80  a  2,0 m,  en  caso  de  uva  de mesa  (sistema  parral).  El  diámetro 
puede variar entre 10 y 30 cm. Es de aspecto retorcido, sinuoso y agrietado, recubierto 
exteriormente, por una  corteza que  se desprende en  tiras  longitudinales.  Lo que  se 
conoce como corteza, anatómicamente, corresponde a diferentes capas de células que 







Historia de cultivo de la vid y el vino; su 




corteza.  Los  brazos  portan  los  tallos  del  año,  denominados  pámpanos  cuando  son 
herbáceos y sarmientos cuando están  lignificados. De acuerdo con Chauvet y Reynier 
(1984), se distinguen los siguientes tipos de madera (Fig. 5):  






- Madera del segundo ciclo o de 2 años: después de  la brotación de  las yemas,  la 










pámpanos  tienen  consistencia  herbácea  pero  hacia  el mes  de  agosto,  comienzan  a 
sufrir un  conjunto de  transformaciones de envejecimiento, pérdida de movilidad de 
sustancias nutritivas, lignificación y cambio de color, pasando por amarillo y finalizando 
en marrón;  acumulando  sustancias de  reserva, etc. Adquieren  consistencia  leñosa  y 
pasan  a  denominarse  sarmientos  (Marcilla,  1974; Martínez  de  Toda,  1991; Hidalgo, 
1993).  
El pámpano es un tallo constituido por una sucesión de nudos (zonas hinchadas) y 




los  15  a  20  cm  en  la  zona  media.  En  la  zona  de  inserción  del  pámpano  al  tallo, 
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corriente que  se encuentre oscile entre 1  y 2  cm en  la  zona  central.  Los nudos  son 
ensanchamientos, más o menos pronunciados, donde se  insertan diferentes órganos. 
Pueden  ser  órganos  perennes,  como  las  yemas,  o  caducos  como  las  hojas,  las 
inflorescencias  y  los  zarcillos.  La  sucesión  de  nudos  desde  la  base  hasta  el  ápice  se 





el  peciolo  (inserto  en  el  pámpano,  envainado  o  ensanchado  en  la  base,  con  dos 
estipulas que caen prematuramente) y un ensanchamiento en la lámina, llamado limbo 
(pentalobulado,  formando  senos  y  lóbulos,  con  borde  dentado  y  de  varias  formas: 
cuneiformes,  cordiformes,  pentagonal,  orbicular,  reniforme).  La  hoja  tiene  como 
funciones: la fotosíntesis, la respiración y la transpiración. 
Las yemas se  insertan en el nudo, por encima de  la axila de  inserción del peciolo. 
Todas  las  yemas  de  la  vid  están  constituidas  externamente  por  varias  escamas,  de 
color pardo, recubiertas  interiormente por abundante borra blanquecina  (lanosidad), 
las cuales protegen  los conos vegetativos con  su meristemo  terminal que asegura el 
crecimiento del pámpano y son brotes en miniatura, con todos sus órganos. Hay dos 
yemas por nudo: la yema normal o latente, de forma cónica, de mayor tamaño que se 
desarrolla  en  el  ciclo  siguiente  a  su  formación,  y  la  yema  pronta  o  anticipada  que 
puede  brotar  el  año  de  su  formación,  dando  lugar  a  los  nietos,  que  son  infértiles 
aunque  pueden  dar  pequeñas  inflorescencias  llamadas  racimas;  éstas  suelen  tener 
pocas  bayas,  están  poco  ramificadas  y  sufren  un  claro  retraso  con  respecto  a  las 
inflorescencias formadas el año anterior. En  la base del sarmiento, en su  inserción en 
la madera vieja, suelen encontrarse las yemas ciegas que, en ocasiones, pueden tener 






origen  caulinar  (Santamarina  et  al.,  2004).  La  extremidad  de  los  zarcillos  libres  se 
curva,  formando una especie de espiral  sobre  sí mismo.  Si el  zarcillo no  se enrosca 
permanece  verde,  pero  si  lo  hace,  se  lignifica  intensamente,  dando  sujeción  al 
pámpano (Hidalgo, 2002). 
Las flores son hermafroditas, pentámeras, pequeñas (2 mm), de color verde y poco 
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- Androceo:  cinco  estambres  libres  opuestos  a  los  pétalos,  constituidos  por  un 










Una  vez  realizada  la  fecundación,  se  forma  el  grano  de  uva  o  baya  –fruto‐,  que 
engorda  rápidamente,  y que  está  constituido por una película  exterior, hollejo; una 
pulpa,  que  rellena  casi  todo  el  grano  y  las  pepitas  (Fig.  7). Hasta  bien  avanzado  el 
estado vegetativo, el grano es verde, tiene clorofila; es decir, elabora, al menos, parte 
de la savia que lo nutre. El hollejo o película exterior corresponde al epicarpio del fruto 
recubierto  de  una  capa  cérea  denominada  pruína.  La  pulpa,  corresponde  al 
mesocarpio  del  fruto,  formado  por  células  de  gran  tamaño,  ricas  en  mosto,  que 
rellenan toda la uva. Las pepitas se encuentran dentro de la pulpa y, sin distinguirse de 
ella,  se  sitúa  el  endocarpio  del  fruto,  que  contiene  las  pepitas  o  semillas  en  las 
variedades pirenas. Provienen de los óvulos fecundados, por lo que hay un máximo de 
cuatro. El pincel es  la prolongación de  los vasos conductores del cabillo o pedicelo a 
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Constituyen  el  elemento  encargado  de  perpetuar  el  individuo  por  vía  sexual, 
proviniendo  de  los  óvulos  de  la  flor  después  de  la  fecundación.  Su  forma  permite 
distinguir una cara dorsal y otra ventral. 
Anatómicamente,  se  distinguen:  una  envoltura  externa  o  tegumento  externo, 
lignificado  y  rico  en  taninos,  compuesto  de  una  epidermis  y  una  capa  media;  una 
envoltura media  o  capa  interna  del  tegumento  externo;  y,  una  envoltura  interna  o 
tegumento  interno  de  naturaleza  celulósica  (Fig.  8).  El  conjunto  rodea  al  albumen 
(tejido de reserva), dentro del cual se encuentra el embrión. 
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La  temperatura, es el  factor  climático más  importante para definir  la época  y  la 
velocidad de las distintas fases fenológicas de la vid (Branas et al., 1946), ya que cada 
variedad  tiene su propia  temperatura  fisiológica base, acumulación de grados día de 
crecimiento  (GDC),  o  calor  acumulado  por  día.  La  temperatura  fisiológica  base, 
también  llamada  cero  de  vegetación,  corresponde  a  10  °C,  que  es  la  temperatura 
media  diaria  por  encima  de  la  cual,  se  produce  crecimiento  y  desarrollo,  aunque 
depende  de  los  distintos  estadios  de  desarrollo  fenológico  (Wilson  y Barnett,  1983; 
Oliveira, 1998).  
La temperatura es el factor determinante para cada etapa fenológica, así pues, el 
proceso  fotosintético aumenta con  la  temperatura hasta  los 30 ºC  (Reynier, 1995); a 
partir de este valor, comienza a decrecer y se detiene a  los 38 ºC. Las  temperaturas 
óptimas  para  el  cultivo  de  la  vid  en  sus  distintas  etapas  de  desarrollo  son:  para 
apertura de yemas, de 8 a 12 ºC; en floración, de 18 a 22 ºC; desde floración a envero, 
de 22 a 26 ºC; de cambio de color a maduración, desde 20 a 24 ºC; y para vendimia, de 
18  a  22  ºC.  Las  temperaturas  nocturnas,  bajas  en  el  periodo  de  maduración,  son 
excelentes para la calidad del vino (Quijano, 2004).  
La vid por ser un arbusto caducifolio, requiere  la acumulación de un determinado 






La  vid  es  una  planta  heliófila. Necesita  para  su  crecimiento  entre  1.500  a  1.600 
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profundos,  permeables,  bien  drenados,  con  suficiente  materia  orgánica  y  buena 
capacidad  de  retención  de  agua  (Galindo  et  al.,  1996).  La  disponibilidad  de  los 
nutrientes está condicionada por el pH, comprendido entre 5,5 y 6,5. Los terrenos más 








en  las  yemas  de  la  base  de  los  sarmientos,  con  racimos  grandes  y  sueltos,  bayas 
grandes, y muy adaptada a condiciones de secano. 
Según  la  legislación  vigente,  únicamente  se  pueden  cultivar  aquellas  variedades 
que se encuentren en el Registro de Variedades Comerciales de Vid de España, donde 
se  encuentran  todas  las  variedades  reconocidas  como  distintas  entre  sí,  sus 
denominaciones y sinonimias autorizadas  (Cabello, 2004). Aunque  la variedad de uva 
puede ser elegida por el viticultor y por lo tanto, a priori, parece un factor variable, sin 
embargo,  se  la  considera  como  un  factor  permanente,  pues  normalmente,  ésta 











La  base  fisiológica  fundamental  de  la  calidad  de  un  viñedo,  radica  en  la 
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La  fenología  es  el  estudio  de  las  distintas  etapas  de  crecimiento  de  cada  planta 




1992).  El  correcto  conocimiento  de  la  fenología  de  la  vid  y  del  clima  de  una 
determinada zona, tiene aplicaciones prácticas en la planificación y coordinación de las 
labores  a  efectuar  en  los  viñedos  logrando,  de  esta  forma,  una  optimización  de  los 
recursos y un aumento de la productividad.  
La  mayoría  de  autores  (Martínez  de  Toda,  1991;  Hidalgo,  1993;  Reynier,  1995) 




Está  representado  por:  el  crecimiento  y  desarrollo  de  los  órganos  vegetativos 
(raíces, pámpanos, hojas, zarcillos, nietos, chupones); se incluye dentro de este ciclo el 
almacenamiento  de  sustancias  de  reserva  (agostamiento)  y  el  inicio  del  reposo  o 
dormición de yemas (Reynier, 1995). Los principales estadios del ciclo son: brotación; 




El  ciclo  reproductivo  ocurre,  simultáneamente,  con  el  ciclo  vegetativo  y  hace 




vertedero  influye en  la producción y calidad de  la cosecha en curso y en  la del ciclo 
siguiente.  Los  principales  estadios  del  ciclo  son:  floración;  cuajado  y  formación  del 
fruto; y crecimiento, desarrollo y madurez del fruto. 
Para  facilitar  el  estudio  de  la  fenología  se  han  propuesto  diferentes  escalas 
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proyectos de investigación del curso 2011-2012. Quede aquí constancia de mi agradecimiento por la Beca 
disfrutada en el mes de julio. 
 
Historia de cultivo de la vid y el vino; su 
























Dt  24,  21  “Cuando  vendimies  tu  viña,  no  rebusques  los  racimos;  déjalos  al 
emigrante, el huérfano y a la viuda”. 











Jue  14,  5  “Sansón  bajó  a  Timná  con  sus  padres.  Cuando  llegaron  a  las  viñas  de 
Timná, un león joven salió rugiendo a su encuentro”. 
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le  preparaste  el  terreno,  y  echó  raíces  hasta  llenar  el  país;  su  sombra  cubría  las 
montañas, y sus pámpanos los cedros altísimos; extendió sus sarmientos hasta el mar, 
y sus brotes hasta el Gran Río. ¿Por qué has derribado su cerca para que la saqueen los 
viandantes,  la  pisoteen  los  jabalíes  y  se  la  coman  las  alimañas?. Dios  del  universo, 
vuélvete mira desde el cielo, fíjate, ven a visitar tu viña. Cuida  la cepa que tu diestra 
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Prov  20,  1  “El  vino  excita,  embriaga  el  licor,  quien  en  ellos  se  pierde no  llega  a 
sabio”. 
Prov  23,  20‐21.  30‐32  “No  andes mezclado  con  bebedores  ni  con  gente  que  se 
harta de carne; pues borrachos y comilones empobrecen,  los holgazanes se visen de 
harapos”… “De  la gente que se pasa con el vino y anda catando bebidas. No mires el 
vino:  ¡Qué  tono  rojizo!  ¡Qué brillo en  el  vaso!  ¡Entra  suavemente! Al  final morderá 
como serpiente, después picará como víbora”. 
Prov 31, 4‐6 “No es propio de reyes, Lemuel, no es de reyes entregarse al vino, ni 











Cantar 2, 13.15  “En  la higuera despuntan  las  yemas,  las viñas en  flor exhalan  su 
perfume”…  “Atrapadnos  las  raposas,  las  raposas  pequeñitas,  que  devastan  nuestras 
viñas, nuestras viñas floridas”. 
Cantar 7, 8‐10  “Se asemeja su talle a una palmera y sus pechos a racimos. Me dije: 









construyó  en medio  una  torre  y  cavó  un  lagar.  Esperaba  que  diese  uvas,  pero  dio 
agrazones.  Ahora,  habitantes  de  Jerusalén,  hombres  de  Judá,  por  favor,  sed  jueces 
entre mí y mi viña ¿Qué más podía hacer yo por mi viña que no hubiera hecho? ¿Por 
qué, cuando yo esperaba que diera uvas, dio agrazones? Pues os hago  saber  lo que 
haré  con  mi  viña:  quitar  la  valla  y  que  sirva  de  leña,  destruir  su  tapia  y  que  sea 
pisoteada. La convertiré en un erial: no la podarán ni la escardarán, allí crecerán zarzas 
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Is 16, 8‐10 “Languidecen  los campos de  Jesbón,  la viña de Sibmá, con cuyas uvas 
escogidas  se  embriagaban  los  señores  de  las  naciones;  llegaban  desde  Yazer, 
serpenteaban  por  el  desierto,  y  sus  vástagos  se  extendían  allende  el  mar.  Por  eso 




Is  24,  7‐13  “Está  de  luto  el  mosto,  languidece  la  vid,  suspiran  los  de  corazón 
alegre”…    “Ya  no  beben  vino  entre  canciones,  el  licor  sabe  amargo  a  quien  lo 
bebe”…”Griterío  en  la  calles  por  la  falta  del  vino,  ha  desaparecido  la  alegría,  al 
desterrado  el  alborozo  del  país”…”Sucederá  en medio  del  país  y  entre  los  pueblos 
como en el vareo de los olivos o en la rebusca después de la vendimia”. 
Is  24,  2‐11  “Está  de  luto  el  mosto,  languidece  la  vid,  suspiran  los  de  corazón 
alegre”…”Ya  no  beben  el  vino  entre  canciones,  el  licor  sabe  amargo  a  quien  lo 




un  festín de manjares  suculentos, un  festín de vinos de  solera; manjares exquisitos, 
vinos refinados. Y arrancará en este monte el velo que cubre a  todos  los pueblos, el 
lienzo extendido sobre todas las naciones”. 
Is 27, 2‐11 “Aquel día cantaréis a  la viña deliciosa: Yo, el Señor,  soy  su guardián. 
Con  frecuencia  la  riego. Para que nadie  la dañe,  la vigilo noche y día”…  “Cuando  se 
secan las ramas, las parten y las mujeres con ellas hacen fuego”. 
Is  28,  7  “También  estos  se  tambalean  por  el  vino,  se  tambalean  por  el  licor. 
Sacerdotes y profetas vacilan por el  licor, desatinan por el vino, se  tambalean por el 
licor, vacilan al mirar, titubean cuando pronuncian sentencia”. 
Is  29,  9  “Mirad  con  atención,  hasta  quedar  atónitos,  o  entornad  vuestros  ojos, 
hasta quedaros ciegos: embriagaos, y no de vino, tambaleaos, pero no por el licor”. 
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Jer  25,  15  “Esto me  dijo  el  Señor, Dios  de  Israel:  Toma  esta  copa  de  vino  de  la 











nuestro  antepasado  Jonadab,  hijo  de  Recab,  en  todo  lo  que  él mandó.  Así  que  no 




Jer  48,  32‐33  “Lloraré  por  ti,  viña  de  Sibmá,  más  que  se  lloró  por  Jazer.  Tus 
sarmientos llegaban hasta el mar, penetraban en tierras de Jazer; pero toda su cosecha 





clavijas para  colgar objetos? Más  bien  se  la  echa  al  fuego para que  se  consuma.  El 
fuego  devora  sus  dos  extremos,  y  el  centro  se  carboniza.  ¿Servirá  para  alguna 
cosa?...Por  ello  así  dice  el  Señor  Dios:  Así  como,  entre  los  árboles  del  bosque,  he 






hizo  una  vid  extendida,  de  poca  altura,  que  tenía  sus  sarmientos  dirigidos  hacia  el 
águila,  y  sus  raíces  debajo  de  ella.  Se  hizo  una  vid,  echó  pámpanos  y  extendió  sus 
ramas. Había otra águila grande, de amplias alas, de plumaje abundante: y he aquí que 
la vid dirigió hacia ellas sus raíces, y extendió sus ramas para recibir más riego que en 
el  terreno  donde  estaba  plantada.  Estaba  plantada  en  buena  tierra,  junto  a  aguas 
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del  tronco  y  devoró  sus  brotes  y  sus  frutos. No  ha  quedado  de  ella  ni  un  vástago 
robusto, bastón para gobernar”. 
Joel 1, 5‐7. 10‐12 “Despertad, borrachos, y llorad, gritad de espanto, aficionados al 
vino, por el  licor que os quitan de  la boca. Pues  sube un pueblo  contra mi país, es 
innumerable,  no  hay  quien  lo  cuente;  sus  dientes  son  de  león,  de  leona  sus 
mandíbulas. Hace de un viñedo un destrozo, de mi higuera un montón de hojas secas. 
Los ha pelado y repelado, ha destrozado sus ramas… Devastado está el campo, de luto 
la  tierra;  se  ha  perdido  el  grano,  se  ha  secado  el  mosto,  se  ha  pasado  el  aceite. 
Avergonzaos  labradores,  lamentaos  viñadores  por  el  trigo  y  la  cebada,  pues  se  ha 
perdido  la  cosecha  del  campo.  La  viña  se  ha  secado,  la  higuera  se  ha  agostado;  el 
granado,  la  palmera  y  el manzano,  todos  los  árboles  del  campo  se  han  secado.  Se 
acabó la alegría de la gente”. 
Jl 2, 22‐24 “No temáis fieras del campo, pues florecen las dehesas, y los árboles dan 
su producto,  la higuera y  la viña dan su  fruto. Hijos de Sión, gozaos y alegraos en el 
Señor vuestro Dios, pues os da la lluvia temprana en su momento, y os envía el agua: la 
temprana y la de primavera en el primer mes”. 












Se  señalan  la  viña,  la  vid  y  el  vino  en  los  textos  más  significativos  del  Nuevo 
Testamento. 




Mt  26,  26‐29  “Mientras  comían,  Jesús  tomó  pan  y,  después  de  pronunciar  la 
bendición, lo partió, lo dio a los discípulos y les dijo: Tomad, comed: esto es mi cuerpo. 
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por Dios  (el  amo de  la  viña) por  los dirigentes de  Israel  (los  viñadores). Amenaza  a 
estos últimos con un castigo y promete que  la salvación pasará de  Israel  (viña) a  los 
gentiles (“otros”). 






en  lenguaje  figurado”  de  Jn  15,  1‐8  donde  Jesús  se  designa  a  sí  mismo  como 
“verdadera vid”. Se ha recogido y ampliado un motivo que ya existía en el AT. Aunque 
bien  es  verdad  que  la  vid  no  se  aplica  nunca  a  individuos  sino  a  un  grupo,  existen 
indicios de este uso individual en Ez 15; 17; 19. Sal 80, 9‐17. Eclo 24, 17 y en el ApBar 
(siríaco) que se refieren ya al Mesías como la imagen de la vid. 
No es  la  Iglesia  la vid sino Jesús porque El mismo representa al nuevo “pueblo de 
Dios”. 
Sarmiento=Alethiné expresa positivamente que en Jesús –a diferencia de  la vid de 





tan solo de manera mediata  lo es del “fruto de  la misión”. En Ap 14, 18 y ss  la vid es 
una imagen de la humanidad pagana (Balz‐Schneider, 1996; Segura y Torres, 2012). 
Aplicada esta imagen de la viña a Cristo, la vid verdadera, expresa la plenitud de la 
salvación  revelada  en  Él  por Dios  y  comunicada  a  los  hombres  (Jn  15,  1‐8).  La  viña 
expresa  la unión  fecunda de Cristo y de  la  Iglesia, así como su gozo que permanece, 
perfecto y eterno (Jn 17, 23) (Haag, 2011). 
 




En el NT el “vino nuevo” es el  símbolo de  los  tiempos mesiánicos. El vino nuevo 
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